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II est coimu de domier a certains extraits? utilises 
notamment comme /boissonsij mie forme seche par IMvaporation de l«eau 
apr^s avoir r^alis^ l"extrait liqxiide, 

Un des prodiiits les plus couraats pour lequel cette 
5 technique est appli<iu^e est le cafee 

Le proc^e le plus moderne pour 1^ Evaporation de l*eau 
coatenue oans I'extrait est celui que l=on appelle le procddE de lybphi- 
lisation* 

la mise en oeuvre de ce proc^e- nSceasite d^abord 
10 1' extraction par un. courant d-eau du produ5.t qui va constituer la taae 
de la boisson k obtenir. 

Dans ce qui suitp on d^orira les procddfe pour le caf^, 
aais il est bien entendu que l»on poia:ra prendre d«autres produits qui 
servent habituellement & ce genre d ' extraction* 
"15 Apr 6b un premier passage on fait passer k nouveau 

l'ext3?ait obtenu & travers une couche de caf^ et on r^fete ce processus 
Jusqu'k obtenir une liqueur concentr^e par les passages successifs k 
travers des couches de cafE. 

le nombre de passages peut se situer entre t et 10, 
20 Ir>extrait obtenu poxuTra contenir xupt taux d^extrait sec 

compris entre 10 et 50 ^« 

Toutefois, pour pouvoir r^aliser ensuite 1^ Evaporation 
de l*eau par lyophilisationp il faut ramener le taux d«extrait sec 
entre esnriron 18 k 30 56* 
25 ' lia lyopthilisation comporte trois pEriodes i 

- on refroidit 1-extrait liquide J[usqu-a la congela« 
tion^ soit par contact avec des parois froidesj, soit par 1- action d'un 
courant gazeux rEfrigErE k une temperature pouvant atteindre selon la 
concentration de l*extrait de - 25 k - 45®C. 

30 - "une fois I'extrait congelE^ il est mis sous vide# 

Des pompes Evacuent le gaz contenu dans 1' enceinte hermetiquement close* 
Les molecules de vapeur d«eau Emises par l"extrait congelE voient 
ainsi a^lgmenter leur libre parcours moyen* Un systfeme de piegeage^ par 
exemple un point froid^ fixe la vapeur formEe en la coaadensant et en 

35 la transformant en glace* 

— afin de permettre k la vapeur de se renouveler en 
partant de I'extrait congelEp il est necessaire de chauffer celui«ciw 
Ge chauffage peut s'effectuer par rayonnement ou par contact avec une 
surface chauffEe Electriquement s ou par passage d^un fluide-chaud f^^r^^ 

40 des canalisations judicieusement disposEes • On assists alors k une 

sublimation^ passage de I'Etat solide h I'Etat gazeuxj sans intermEdiaire 
liquide de la glace contenue dans l^extrait de cafe congelE* lia vapeur 
ainsi ±orm6e va alors se condenser sur le piege trJbs froxd* 

On obtient ainsi que la glace contenue dans l^^extrait 

45 de cafE est transfer Ee sur le condenseur* 
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Bes temperatures voisines de 40° k 60^0 pour le 
condenseur et tme pression de Opl k t torr pour le vide sont convem- 
bles pour un produit qui. initialement coiogeli a - 50^0 ^ volt sa tempd- 
ratxtre monter en fin de cycle a environ + 40 ^G, 
5 Aprfes avoir ainsi dfehydrat^ l^extrai.t de ca.f:6^ on 

augmente la pression jusqu^^ la pression ordinaire aous gaz inerte. tel 
que 1« azote ou le gaz carboniqueir et on sort le produit de 1» installa- 
tion sous atmosphere efeche. 

Jusqu^k maintemnt on prdsentait Xe produit obtenu 
to sous forme de poudre ou de granules* 

Vis-&«vis de ce produit cormup 1- invention coxcerzie 
une substance pour boissons iiistantan^es obtenue partir de l^extrait 
du produit de base d^air^ et par lyophilisation subs^quente substance 
oaract^ris^e par ce qu^elle se present e sous forme compact e moulde 
15 suivant un module pr^alablement choisi^ ce qui permet de doser facile- 
ment la substance au moment de la preparation de la boisson* 

Suivant une autre caract^ristique de l-invention, la 
substance est revdtue d'une couchecttprotection comestible centre cboo« 
et huiaddite« 

20 Conformement k I'inv'entionp on verse la liqueur obtezxae 

aprfes le passage k travers les couches de caf^ dans des moules qui 
possfedent la forme que I'on desire donner au caf^ lyophilisd. 

On execute la lyophilisation comme ii a 6t6 d^crit 
ci-dessus et^^apr^s avoir augments la pressionpon pent d^mouler I'^extrait 

25 de cafe s^che. 

On a ainsi qbtenu. la possibility de simplxfier la 
preparation d'une boisson et on peut par exemple manager sur Ijbb bloca 
obtenus des lignes de faible resistance qui deiimitent k chaque fois 
des doses susceptibles d^Stre sdparees aisement lors de l^emploi, 

5^ la substance solide peut &tre realises sous d^autres 

formes de presentation, telles que cubes ^ pyramidesj, paralieiepip^des , 
gros grains de cafe, cylindresp lisses ou canneies^ tores c8nesp 
barreauxppastilles • 

Si la substance obtenue est trop friablej, on peut 

35 la recouvrir suivant un des precedes habituels par une couche qui augpien-. 
te la resistance mecanique et qui en mSme temps pourra^ le eas echeant^ 
la proteger centre l^humidite* 

. Dans ces precedes habituels o cette couche est formee 
par immersion dans un bain^par arrosage ou pulverisations par roulage^^ 

40 aspersion ou vaporisation du produit d«enrobage« 

On obtient une substance preparee h partir du cafe 
comme dans la description dite ci-^dessus ou des infusions diverses;, de 
cacaOf de chocolat ^solubles ^ etcu...^ ce qui. permet de preparer rapide« 
ment des boissons par addition de X-eau chaud© a la dose de substance 

45 choisie. 
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Pies d« rA.,. « ^^^^ enteMu» l^invention n^est pas llMt^e auz exem^ 

PO^^^ P---^'-tres forces et d^autres xnodea da realisation, sa.. 
pour cela sortxr du cadre de IMOTention. 

^ a jr S U ME 

aprfes et k ,'**^^^"*"" ^'^^"^ notamment aux caraot^rlstiques ci-. 

aprfes et k leurs dxverses combinaisons possibles. 

r«^+4^ ^ . ^"^^ Substance pour boissons imtantanees obtenue k 

^0 ^ T V ^""'""^ ^"^^ lyopMlisatlon 

-^atanoe earaot.ris4e ^.r ce .u-elle se JrLnte To^ 

ZZ.T'^. Pr&lablezaent ohoisl, ce qui 

TboLsLr" ^ substance. au .o^ent de ^ preparation de 

. ^ ^ substance se pr^sente sous une des formes 

15 ^"-^tes . cubes, pjrramides, paralldl^pipMes, gros sral.ns de caf^, 
oylxndres, Ixsses ou cannel^s, tores, cdnes, barreauz, pastilles. 

« *.v, ^"^ ^ substance est revStue d'une couche protectriee 

comestible centre chocs et humidity. pro-cecwiee 
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A substance for instant drinks, partic. coffee, is 
obtd. by extraction of the base product, followed 
by lyophilisation, and placing in moulds to give 
shapes of cubes, pyramido, parallelepiped, large 
coffee grains, smooth or fluted cylinders, cones 
tablets or bars, to allow for easy proportioning 
in the prepn. of drinks. The substance is coated 
with an edible protective layer to protect against 
shock and humidity. The lyophilisation stage is 
carried out at a low temp, pref . -40 degrees to - 
60 degrees C. 
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